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برديوات بالف 


لين كان شاي اناء اوجن 


سل ست 


الاعداد: 


٠ ل‎ 


المجنئف فى قليل من 
الزيت. أتركيه يحمر قليلا ثم 
إسحبيه. دعيه يقطر ثم إطحنيه 
<<إحتفضي بزيت القلي»*. 


هه 


ضعي قليل من هذا الزيت 
في قدر, سخنيه: أضيفي 
إليه اللوز المطخون. السكر و 
القرقة. صبي البيض مخفوق 


تدريجيا مع الخلط المستمر: 
عطري بماء الزهر ثم إيعديه عن 


3 إصنعي البريوات على شكل 
مثلكات أو سجائر. 


إقليهم. ثم غطسيهم في 
١‏ حدر #الرروعن ايو 


نصائح: 


بمكنك إعذاد المحنشة بنفس 
الحشوة. 

أتركي البريوات تبرد قبل 
تغطيسها في العسل حتى لا 


بريواتبالرز 


المقادير: 

- نصف لتر حليب 

-00اغ رز <ذمن الأفضل 
إستعمال الرز القصيرة» 

- 5 ملاعق كبيرة سكر 


الاعداد: 


| [ إقلي اللوز ثم دششيه 
إغلي الحليب مع الملح. 
ل القرفة و مبشور 
الليمون. 
أضبفي الرز على نار هادئة 
1 ب 


المقادير: 

نفس مقادير البريوات بالرز مع 
حذق ماء الزهر و إضافة بيضة. 
خميرة الحلوياث. 


ند لي ع عد اللا ا يو الا 


- ميشور ليمولة 
- 50غ زبدة 
- عود قرفة 
- نصف كأس للشاي ماء الزهر 
- قوصة ملع 

على النار. أضيفي الزبدة. 
أتركيه يبرد ثم أضيفي له هاء 
الزهر و اللوز. 

حَدْي الديول قطعيهم على 
2101 أو ساو 
ضعي فوق كل قطعة ملعقة من 
الرز بالحليب ثم أطويها كي 


|| جهزي الرز بالحليب. 
بعد أن ببرد أضيفي له 
البيضة؛ الفرينة و الخميرة. 


|2 خذي كبب صغيرة و أقليهم 


- عطر الزهر غبرة (الركرا 
- قنجان صغير لوز 

- ذزبية ديول 

- سكر ناعم 

تحصلي على مثلث أو سيقار. 
إقليهم ثم رشيهم بالسكر الناعم 
المعطر بمسحوق الزهر. 
نصيحة:؛ 

جهزي البريوات لكن لا تقلبهم إلا 
نصف ساعة قبل نقديمهم لأ نها 
تطري بسرعة. 


مالاخظة:؛ 
هذه الكبب مغدية جدا للأطفال. 


بطزق4 . 


ع نين عد بف اككورمون. مد ..١‏ " الارشاهن 


6 اا يه | لل ل سسمسم حسم مع 


المقادير: 


- 250غ زبدة أو حوالي كأس زيدة _ 
- كأس غير مملوء بالسكر الناعم 
- 2 وتصف إلى 3 كؤوس فريتة 


الأعداد: 


1 ليلة من قبل ذوبي الزبدة على نار 
هادئة؛ اتركيها تبرد بوضعها في 
الثلاجة. 
في الغد تجيدينها جامدة فانزعيها 
بواسطة سكين من الإناء و يفصل 
الحليب الراسب في القاع. إشطفي 
الريدة جيدا بالماء لنزع بقايا الحليب و 
أتركيها حتى تصبح طرية كي تتدكني 
7 من خفقها. 


1 اخفقى الزبدذة مصفاة و طرية 
اليه 
تحصلي على كريمة خقيفة, أضيفي 
0 )| الفائيليا و الفرينة إستمري في الخلط 
5 حتى تحصلي على عجينة بمكن 
- تشكيلها بسهولة. 
و شكليها على شكل كويرات 
صغيرةء سطحيهم قليلا ثم 


3 غريبية بفرينة الحمص 


المقادير: 


- كيل زبدة ذانبة 
- كيل سكر ناعم 


غريسية بالريداد 


الأعداد: صغيرة طولها 5 إلى 6 سم, 
1 إخفقي الزيدة مصفاة و اورم في صينية مرشوشة 
طربة مع السكر وعطر 


<(طحين»* الزهر حتى تحصلي على كريمة 4 يمكنك كذلك برم العجينة , 
ا أسمك من ذلك ك | 
- ملعقة صغيرة قانيليا غبرة (المركرة) اد 7 على ا 
الله ظهر شوكة ثم قطعيها إلى 
- قليل من اللوز أو القرقة الفربئة. أضيفي هذا مقروطات. 


الخليط تدريجيا إلى الزبدة حتى 


11 تحصلي على عجيتة ملساء. 5 إخبزيها في فرن 2 

0 .د ده ةَ 2 4 . 1 1 ان 0 له 

00 50 عن 0 خدي كلمل .هن العدفينة و ا مع 
ازا |[ لك أبرمبهاحتى يصلسمكها زهييا. 

تائم 


غريبية بالجلجلان 


1- سر نجاح هذه الكيفية يكسن في 
طريقة خفق السكر و الزبدة لكي 


تحصلي على حلويات خفيفة وببضاء. 

2- جربي خبز حبة واحذة من الغريبية في (سمسم ) 
الفرن قبل صنع باقي العجينة كي لا 

تحصلى على حلويات مسطحة. المقادير: 


و إذا حصل و تسطحت الغريبية عند 


خبزها .أضيقي قليل من الفرينة إلى - تيل زينة طرية و مصفاة __ 
3- إذا لم بكن لك خفاقة كهربائية. - كيل سكر ناعم 
إدعكي الخليط جدا براحة كفك و في 3 تين م 
وعاء واسع جأنة نفلك : 2 أكيال و تصف فرينة <<(طحين 
- فائيليا غبرة (مركزة) 


الإعداد. و تجفيفه في الهراء الطلق 
5 تحميصه في الفرن أو في مقلاة 
ا م على النار قبل إستعماله). 
الفائيليا حتى تحصلي 

على كريمة خقيفة و يميل لونها .| <, شكلي المجبنة على شكل 
0 | إلى اللون الأبييض. قبب صغيرة ثم أخبزيهم 


- كيل و نصف قرينة حمص 


- كيل و نصفت فربنة <<طحين»>» 520 في فرن هادئ. 
اضيفق لجلجلان 
- ملعقة و نصف عطر الزهر غبرة ف (يجب غسله 
8 
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مقادير العجينة: 

- 3 أكيال فربنة :«طحينة 
- كبل زبدة 

- 2 ملاعق سكر ناعم 

- نصف كأس حليب 

- نضصف كأس ماء الزهر 


تشاراك مسكر 


مقادير عجينة اللوز: 


- كوب لوز مطحون 
- نصف كوب سكر 
- نصف ملعقة قرئة 


- ماء الزهر 


مقادير الشربات: 

- كيل سكر خسن 

- 3 أكيال ماء 

- ماء الزهر 

- 500غ إلى [كلغ سكر ناعم 
- عظر ماء الزهر غيرة 


الاعداد: 


1 خمصي قليلا اللوز ثم 
إطحنيه: إمزجيه مع السكر 
و القرفة ثم أنثري عليه ماء الزهر 


و أعجليه. 


إمزجي الفربنة مع السكر 
1ت إعسلي حفرة في 
الوسط. ضعي فيها الزبدة ذائبة, 
إمزجي الخليط جيدا. 


الزهر ثم بللي الفريئة 
تدريجيا مع الإستبرار في الخلط 
حتى تحصلي على عجينة ملساء 
طربة و يمكن فردها بالحلال 
يبهرلة. 


كرات في حجم البرتقالة 
الصغيرة؛ غطيهم بمنديل نظيف 
ثم أتركيهم يرتاحوا لمدة نصف 
ساعة. 


المقادير و طريقة التحضير هي 
نفس طريقة صنع التشاراك فقط 
عند وضع اللوز ضعيه في الوسط 
ثم أطري الأطراف لكي تحصلي 
على مثلث 


مي ممم ا م عند للد ب مح اا ع "ا ا 


5 خذي قطعة من العجيئة و 
أفرديها بواسطة الحلال 
حتى يصل سمكها 2 إلى 3 مم, 
قطعبها إلى أقراص براسطة كأس 
أو طابع الحلويات يكون قطره 6 
إلى 7 سمء ضعي قليل من 
عبينة اللوز على طرف القرص 
أطوي القرص على الحشوة مرتين 
ثم شكليه على شكل هلال, 
ضعيه في صينية إستمري هكذا 
إلى نهاية العجينتين. 
إخبزيهم في خرن غادئ لمدة 20 


6 جهزي الشريات بالسكر و 
١‏ الماء مع غليهم 15دقيقة, 
أضيقي ما .الزهر عند إبعادها عن 
الدار. أتركيها تبرد. 


7 إمزجي السكر الناعم مع 

عطر الزهر غبرة. غطسي 
الحلوبات بالواحدة في الشريات 
ثم ضعيها في السكر الناعم و 


إذا أردت الحصول على مخبز 
وردي لوثي السكر بقطرات من 
الملون الأحمر إدعكي بين راحة 


إضغطي علبها قليلا حتى يلتضق 
بها السكر جدا. إستمري عكذا 
مع وضغهم على طبق؛ أتركيهم 
بجفوا ليلة كاملة. 


أعيدي لفهم في السكر 
١‏ اماما أجمل 
وابيض و اتركيهم يجقوا جيدا. 
أزبلي السكر الزائد بواسطة 
مندبل نظيف كي يصبح شكلهم 
متطابق. 
نصيحة: 
أضيفي قنينة عطر الزهر المركز 
السائل في قارورة ماء الزهر مما 
يجعل الحلويات معطرة أكثر. 


البدين ثم غريليه بقربال ذو ثقوب 
رقيقة جداء أتركيه يجف قبل 
استعماله. 


عا نين ف 2-8 ا سكيورضاون عد الهس وا 
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٠. ٠. ! ١ 
المقادير - فرينة‎ 


1 ِِ ا يات 
- علية زبدة طرية أو مرقرين (250غ) كيس بتر الل 


- 150غ سكر ناعم - كوب صغير جور الهئد 

- 3# بيسات - علبة كرز مسكر 

- 150غ نشاء الذرة <<مايزينة»؟ - ملعقتين عربي مصفي 

- نصف ملعقة قائيليا غبرة (المركزة) - ملون أحمر 

- ميشور ليموئة - عجينة اللوز خضرا»<:<موجودة في السوق»». 


الأعداد: راحة كفيك كرتين واحدة بيضاء و ثانبة مع الضغط عليهم برفق. 
55-7 الأخرى وردية. لفيهم مع بعض 00 : 

عر ساي اي |[ لصي ابه 
بجوز الهند (ص14) 5 8 على كرة واحدة بلوئين. 3 ؟لقصيهوم لنزع لسكر 

إقصميها إلى قسمينء. لوي إغيزييم في فون هاو :372 -الؤكده 

إحداهم هاللون الوردي. إلى 15 دقيقة: |35 إمنعى وريقات بعجينة 

2 شكلى كريات صغيرة نني ولبل من العرس عرق وز حبني يوم 
بيضاء ووردية؛ ضعي في 3 كربة ثم إلصفي بها كرية حبات الخوخ. 


عسي صسعيرة بلوتين 
المقادير: 
نقس مقادبر عجبنة الخرخ مع إستعمال اللون الأحسر أو الأخضر. 


الاعداد: 3 مرري العجيئة البيضاء في المسكرة. 
قمع مدن المبوط) وفرة 

| إنسي التعنة إلى سبيا ساح سل بل ري | لضتعر فى عدوا 

قسمين, لوني إحداهما 4 أو5 سم, مرري كذلك العجبنة 0 إلى 15 دتيقة. 
باللون الأخضر أو اللون الوردي. الخضراء 5" الوردية و ألصقيها ملاحظة: 

بالعجينة البيضاء. : 

او ل صني زبني وسط كل حبة بنصف حبة العجينة البيضاء يجب أن تبفى 

خجم الجوزة باللونين. كرز مسكر أو من الفراى على لونها الطبيعي. 


ا لت ل د ل نا ا ا لي وال ااي يي "د ا با و الس 1 عام خم اق ويا ل ع ل 11 ع الاي ل ات اكيم ا لان تن بن لكاي م عت .ان ايا اللا دحك ل ا د > رو سن كر 


١ 
| 


كريات بجوز الهند 


المقادير: 


- علية زبدة طربة أو مرقرين (250غ) 


-150غ سكر 
2 بيات 


- 150غ نشاء الذرة ٠‏ مايزينة»*» 
- نصف ملعقة قانيليا غبرة (المركرة) 


- مبشور ليمونة 

- فربئة 

- كيس خميرة الحلربات 
- كوب صغير جوز الهند 


- علبة كرز مسكر 


الاعداد: 


1 إخفقي الزيدة مع السكر حتى 

إفصلي صفار البيض عن 
لي و أضيفبي الصفار 
إلى الزيدة ت أضيفي مبشور 
الليمون و الفائيليا. 


إمزجي الفرينة مع الخميرة 
ل إلى الخليط الأول 
بالتدريج يجب أن لا تكون العجينة 
بابسة. 
4 شكلي العجينة على شكل 

كريات صغيرة في حجم حبة 
الجوز. غطسيهم في بياض البيض 
ثم لفيهم في جوز الهند. 


ضعي الحلربات فى صينية مدهونة 
بالزيدة و مرشوشة بالفربنة. 


اد و 
ثم إخبزبهم في فرن ساخن. 

مااحظات: 

1- هده الحلوبات يجب إن يكون 

لونها ذهبيا. 

2 يمكتك أن تشكليها على شكل 

كعكة ثم إدهني سطع كل كعكة. 

ببياض البيض و رشيها بجوز الهدد 

ثم زيئيها بنصف حبة كرز مسكر. 


3- يمكنك أيضا إضافة تصف كأس 1 


جوز الهئد في العجينة. 


2 لتو ع متا عابو ل كه 


7 


كحو 


باون اا ب .ل كلك نون ...د -2 اشاس ىن .د 


20686 6 وم سج حح مع 


أكرديون صغير بالتمر 


المقادير: 


- 3 أكيال فريئة ::طحين»*» 


- كبل زيدة أو مرقرين ذائبة 
9 ماء الورد أو ماء الزهر 
- عجينة الغرس(تمر) 


- 2 ملاعق زبدة ذائبة 


- مبشور برتقالتين. 


- بضع ملاعق سكر رقبق _ 
- 2 بياض البيض 


الأعداد: 


١‏ يي القرينة مع السكر, 
إعملي حفرة في الوسط. 

ضعي قبها الزبدة ذائية؛ إمزجي 

الخليط جيدا و أفركيه بين 

كفيك. 

7 بللي الخليط بساء الزهر و 


إعجنيه جدا حتى تحصلي 
على عجبنة ملساء يمكنك فردها 


__ بسهولة. أتركيها ترتاحم مدة 


نصف ساعة. 


3 نطمع ثم أفردي كل قطعة 
إلى مستطيل سبكه 2 الى 3 مم. 


4 إعجني الغرس مع مبشور 
البرتقال و الزيدة. 


3 الفريس وأبرميها حتى 
تصبح في سمك قلم الرصاص. ثم 
الغرس ثم قطعبها على 
شكل عصيات طولها 7 إلى 8 
320 
7 قطعي عدة مرات سطح 
العصيات بواسطة سكين 
رقيق حتى بصل السكين إلى 
الغرس مع ترك فسحة 2 إلى 3مم 


و أدمني سطع الحلويات 
ببياض البيض بواسطة 

فرشاة ثم ضعي الجهة المدهونة 

في السكر الخشن. 

9 ضعيهم في صيئية مرشوشة 
بقليل من الفرينة. 

أخبزيهم في فرن متوسط الحرارة. 


مقادير العجينة: 


- 3 أكبال قرينة - 1 كلغ 

- كيل زبدة ذائبة 

- 4/3 كيل سكر رفيق 

- 2 بيضات + صفار للدهن 

- ماء الورد 

- نصف كيس خميرة الحخلويات 
الواحد من 


- عطر فائيليا غبرة 
للحشوة: 

- كونب لوز مطحون 
2 في مايه 
- نصف كوب سكر 


- ربع ملعقة صغيرة عطر الفستق 
- ماء الورة 


مسي عصوم ا 2 كد ميات ع نو ع د انا الل ميت "ع د 


الاعداد: 


إمزجي الفرينة مع السكر و 
حبسم إعسلي حفرة في 
والوسظط ضعي فيها البيض. 
الزيدة و الفانيلياء إمزجي جيدا 
الخليط ثم أضيفي له تدريجيا 
القربنة: أضيفي ماء الوره 
بكميات قليلة حتى تحصلي على 


عون الحشوة» إمزجي 
اللوز مع الفستق؛ السكر و 
العطر رشيهم بماء الوره للحصول 


حجم البرتقالة الصفيرة. 
إفردابها حتى بصل سمكها "امم 
تقريبا. 
4 فصلي من ورقة كرتون 

مغلث قاعدته 10سم 
وأضلاعه 15سم ضعي هذا 
المثلث فرق العجيئة ثم قطعيها 


بواسطة دولاب خاص بالعجينة و 
هكذا تنحصلين على حلويات في 
5 ضعي ملعقة صغيرة من 
الحشوة على قاعدة المئلث 
لفي حوله العجينة ثم شكليه على 
هينة هلال؛ إستمري هكذا إلى 
لهابة العجيئتين ثم إدهئىي 
الحلويات بالبيض و رشي عليهم 
الفستق مطحون. 
تتسائح؛ 
1- يمكتك إعداذد هذه الحلرياث 
باللوز فقط و عندها عطري 
الحلويات بعطر اللوز المر. 
2- يمكتك تعريض ماء الورد 
يبا + الزهر. 
3- يمكبك كذلك تعطير 
العجنتين: بالسكر المعطر 
بالعطرشية و الذي تجديئه عند 
بعض التجار. 


عضن د ا "كاين او الت + اسن ىه 


ا ايا شي اشر س0 وي ان اح | 


ةل اس 
5 #” إعداد العجينة: 


١‏ لعي عرس عو 

1 دفي ذائية. أضيفي ماء 

, الزهر كي تحصلي على عجيثة 
ملساء 


2 إفردي العجيئة حتى يصيح 
ببكهنا! 2 إلى :3 'ممء 

قطعيها أقراص بواسطة كأس, 

3 جهزي عجينة اللوز بمزج 
اللوز. السكرء العطر و رشي 

عليهم ماء الزهر. 


< المرزة حتى يصبع مظهرها طبيعيا 
4 خذي قليلا من غجينة اللوز. أكثر. 
أبرميها ثم ضعي في وسط : 1 
القرص. لفي حولها العجينة م |0 قومي بهذه العملية مع ترك 
قوسيها قليلا حتى تأخذ شكل الإناء على حمام مائي ساخن 
,الموز الطبيعي. ضغيها في حتى لا يجمد الكاكاو 
10 دخ صينية؛ إستمري هكذا إلى نهاية أتركي الموزات تجف ليلة 
1 2 م 10 
. لد * الطلية حب الكينية 
سير 
مقادير العجينة: - ملعقة صغيرة عطر الموز المركز <نسائل أو مقادير العجينة: الأعداد: الصيئية. إخبزيهم. 
- 3 أكيال فرينة (طحين) اند - نفس عجيئة الموز جهيزي العجبنة ثم | ل ضعي عليهم الطلية ملونة 
دنئة ؤائة 3 2 1 دوائر قطرها 5 حسب ذوقك ثم زيليهم 
ا الطلية (التغليفة): مقادير عجينة اللوز: : باتع د بالحلوى الفضية. 
- 2 ملاعق سكر ناعم 3 3 إلى 6 سم ضعي قليل من 
- ماء الزهر مثل طلية حلوبات صغبرة باللوزة (ص20) مع زيادة: - نفس عجيتة اللوز التي تستعمل عجينة اللوز في :رسط الدائرة, 
- 3 ملاعق كاكاو في صنع الموز لكن إستبدلي عطر أطوي الأطراف على ثلاثة كي 
مقادير عجينة اللوز: 3 بلاق ملك رطب الموز بالقرفة أو مبشور الليمون. 2 تحصلي على مثلث؛ إقلبيه ثم 
أ 57 2 م - - الطلية (التغليفة) إسحبي كل زاوية وقوسيها 
-2 اراب تنكبية لبق طون عانعنب 7 قليلا في إتجاه واحد. 
رت حي - ملرن أصفر نفس طلية الحلويات الصضغيرة باللوز ضعي هذه الحلويات في 
18 19 


المذكورة في حلويات اللوز المطلية 
لكن لوئيها باللون الأصفر, 
غلني الموزات وأتركيهم 


في الغد ضعي الكاكاو سم 
/ السكر و الخليب قي إثاء. 
ضعيه على النار و خركي الخليط 
بواسطة ملعقة خشبية, 
8 غطسي طرفي الموزة في 


الكاكاو ثم غطسي عود 
كبربت في الكاكاو و بقعي به 


6 ا له سل ل سسسم حي حصع 


الاعداد: 


ل 0 


الليسون. أضيفي البيض 
واحدة تلو الأخرى حتى 
طرية ولاهي يابسة. 


العجينة. إبرميها 
حتى يصل قطرها 3 إلى 
4سم. سطحيها قليلا فوق 
سطع مرشوش بالفارينة ثم 
قروطات. 
- 3 أكبال لوز << أكلغ تغريا»» 3 


7 إذا أردت إعداد 
- كال سيكر خهر مسلوء م 3 د اص ,يذه 

١‏ د 4 1ش 0-2 2 (حربوش) ثم قطعيها على 
- 5-4 بيضات 4 2 


- مبشور 2 إلى 3 ليسونات 


المقادير: 
مقاديرالطلية (التغليفة), 


.+ عجينة حلويات صغيرة باللوز 
-3 بياض البيض 2 - علبة كرز مسكر 
- كأس شاي عصير ليمون <| الإصداد, 


- تصف كآس شاي ماء الزهر 
- سكر ناعم 
- نصف ملعقة صغيرة عطر الزهر 


السائل المركز 


عل يت د م منت متحي ح ‏ مدان ال ين ان ات سما د ند 


شكل مثلثاث 
يمكنك أيضا عمل أقراص, 
قطعيهم بواسطة كاس شاي 
الطلية (التغليفة) 

|| إخفقي بياض البيض 

بواسطة خفاقة يدوية. 

أضيفي عصير الليمون 
وعطر ماء الزهر. 


أضيفيه تدريجيا إلى 
بياض البيض مع الإستمرار 
في الخلط براسطة ملعقة 
عجيئة رخوة غير سائلة ثم 
لونيها باللون الأخضر أو 
اللون الوردي. 


|3 غلفي الحلربات ثم 


زينيهم بالحلوى الفضية أو 
زهور صغيرة من السكر 
وهي تباع في الأسواق. 
نصائح: 

1-إبدني دانما بطلي حبة 
واحدة من الحلريات و 
إنتظري قلبلا حثى نتأكدي 
من أن الطلبة تغلف كل 
الحبة دون أن تسيل 

إذا كانت الظلية سائلة 
أضيفي لها السكر. 
2-بمكنك تفليف هذه 
الحلريات بطريقة أخرى 
وهي تغطيسهم في الشربات 
(القطر) ثم لفيهم في السكر 
التاعم معطر يعطر الزهر 
غبرة 


كثلاث صغيرة باللوز 


- نصف كوب أنصاف لوز 


4 ضعي نصف حبة كرز فوق كل كرية 


بعد أن يبردوا , 


الا ا الي ل ا لي عا 87 ع لان ون ا .ل كيم 


- عطر اللوز المر 
٠‏ أضيفي لهاء - 2 بيضات 

- 2 ملاعق حليب 

بالزبدة و مرشوشة بالفرينة 


| الك كاجو لصوي 3 إخبزيهم في فرن هادئ لمدة 85 إلى 
ضعي 3 انصاف لوز بعيدة عن بعشها 

فوق كل كرية ثم غطسيهم في خليط من 

البيض و الحليب مخفوقين. 


| 2 ضعبهم في صينية مدهونة جيدا 


0 دقائق حتى يجفوا,. 


ان د أ .0 كاياو ل د « لاسن 


6 ا له سل ل سسسم إحي بجع 


عجينة اللوز مطبوخة (هريسة) 


المقادير؛ - نصف كيل خليط ماء وماء الزهر 
- فانيليا غبرة 

- كيل لوز مطحون <<(طحن ناعم ممص 

ومغربل»» - قطعة زبدة (<+200غ زبدة لكل 


- كيل غبر مملوء سكر قطع اكلغ لوزن» 


الاعداد: | العجينة في وعاء آخر 
وأتركيها تبرد. 
| جهزي شربات (قطر) عاقدة 1 
بالسكر. الماء و ماء الزهر ني السيبنة حر بدن 
في إناء ثقبل. طرية. 
دسي اللوز. الفائيليا و ملاحظة:؛ 
ويه بعري يدا لحل ين 211 
فوق النار بواسطة ملعقة خشبية ا 
سائلة, ل' تقلقي. اللوز بتشرب 


لصوي سدم الشريات عندما يبرد. 
شرائح الدلاع (البطيخ) بعجينة اللوز 
00 يك الدلاع الطبيعي. 


ضعي النطعة قي راحة كفك أو اك 
١‏ رو سوا حنى بصبع صحن و أتركقي في أسفل القطعة حوالي 
سمكها نصف سم إقسمى برارلة أهم من العجينة على لونها الطبيعي 


- عجيئة اللوز هريسة كاين أي بيضاء و لوني الباقي باللون 


الأحمر. 
- ملون أحمر إى فطعي العجيئة إلى «وائر. |) زينيها بقطع صغيرة من 
١‏ إقسمي هذه الدوائر على إثنين. 1 اقدرترلاظة لمطير عفل الور 
- ملون أخضر أتركي القطع تجف ثم رشبها قليلا 
(, لوني الجهة الدائرية باللون بالسكر الشاعم حتى تظهر تماما مثل 
- شوكولاطة مبشورة الأخضر حتى تظهر مكل قشرة قطع الدلاع الناضج جيدا 
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ملا حظضلة: بعلويئها بألوان الفواكه الطبيعية و الفراولة بعطر الفراولة 
بمكنك إعداد العديد من الفواكه :زمثلا المشمش بعطر المشمش 


هريسة (مقروطات بثلاثة ألوان) 


| اتشتي لعجينة إلى ثلائة مستطيلات لها نفس القياس و حلال <«مطلمة»». 
أقسام متساوية: لوئي قسم سمكها 5 مم. 1 قطعيه إلى مقروطات أو 


باللون الأخضر, الثا بالى 5 2 

/ 7 0 ضعي المستطيلات فوق مربعات ثم لفيهم في سكر 
لثالث اتركيه نه الطبيعي 2 
1-6 3 ه عدن الصيني عل رقيق ضعيهم في أكياس من 
ييه خطيل سبك اسم رلضف ان فرت كيها يقرا 


إفردي الأقسام الدلاثة:دكل 2 سم إذا كان المستطبل أسمك 
0 على حذه»4 إلى من ذلك سطحيه قليلا بواسطة 


ل ع ل رمد فب ا ل ل يو ل نك عي ل ال ا م ا “4 واي لو كرت 137 نك اليب اخ ل كرتن ند بق ل لكي راون عمد ١‏ .“اماد 


]اا له ل ل سسسم حي جع 


- 5300غ لوز مطحون طحن تاعم 
- 130غ سكر 
- 2 أو3 بياض البيض 


- نصف ملعقة عطر الزهر غبرة ١مركزا‏ _ 


- 4 ملاعق كبيرة زبدة ذائبة 


- عظر فراولة. قستق؛ لوز مر 


- عود قرنفل أو حلوى فضية 


مقادير العجينة: 


- 150غ فربنة 
-50غ زبدة ذائبة 
- هاء الزهر 
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إعداد عجينة اللوز: 


أمزجي اللوز مع السكر, 
ال اركة. مط ماء اودر و 
بياض البيض. 

2 أفسمي هذه العجينة إلى 

ثلائة أقسام: لوني القسم 
الأول باللون الأحمر ثم عطريه 
بعطر الفراولة و الثاني باللون 
الأخضر ء عطربه بعطر الفسثق و 
الثالث لوئيه باللون الأصفر و 


نفس مقاد بر و طريقة إغداد فاكية 
الملرك. الإختلاف يكمن فقط في 
الشكل. بالنسية لسكندريات 
ضاعفي العجيئة مع إستعمال 
دائما 3 أكبال فربئة لكيل واحد 


زيدة. 
1 أفردي العجينة على شكل 


عطريه بعظر اللوز المر أو عطر 
الموز. 
إعداد العجينة 0 


سم الفرينة مع الزبدة, 
أضيفي ماء الزهر؛ إمزجي 
حتى تحصلي على عجينة 

متجانسة. 

أفردي هذه العجينة بواسطة 

حلال<«مطلمة»» حتى يصيح 

سمكها 1 مم و تشبه عجيئة 


اجندا 


سكندريات 


مستطيل غرطة 6 الى 7 سم 
وسمكه 1[ الى 2 مم. ضعي قطعة 
من عجيئة اللوز مبرومة في وسنل 
مستطيل العجينة ثم لقبه حولها 

مقروطات»؛ إغرسي في 


البقلاوة. 


قطغي هذه العجينة إلى 

2 قراط عرهها آسم, 

: شكلي عجينة اللوز على 
هيئة كويرات صغيرة في 

حجم حبة الجوز. 

لفي حول كل كرية شريطين من 

العجينة بحيت تشكل علامة *. 

إغرسي في وسطها حبة حلوى 

فضية أو عود قرنفل. 


الورسطظ حبة حلوى فضية؛ إخيزيهم 
فى فرن هادذئ,. 


: غطسيهم في العسل المعطر 
بماء الزهر قور سحبهم من 
الفرن. 


سكندريات 3 ألوان 


الأعداذ: 
1 الوتي عجيئة اللرز يثلاقة 
ألوان مختلفة مثل فاكية 
الملوك. 
, إفردي العجينة حتى بصل 


م ل يد صنت د نه ب حالش لين ا ذه 


اللرز ملوئة و مبرومة في سمك 
السيقازء. إغملي. نفس الشئع 
لياقي العجينة. 


3 شرائح طولها آسم ونصف. 
ضعي 3 شرائح عسودية و كل 
واحدة من لون مختلف. لفي 


حولهم شربط من عجينة ٠‏ هكذا 
تنحصلين على شكل زهرة بثلائة 
ألوان, إغرسي حبة من الحلرى 
القضية فى وسط كل زهرة, 
إخبزيهم في فرن هادئ ثم 
غطسيهم في العسل. 


اعون د قت .2 لكاي رون عت ١‏ اللشراسن ا 


20686 _ و سج حح مع 


تارتيلات 
بالشو كو لاله 


المقادير: 
- 400غ فرينة («طحينة»» 
- 200غ زبدة أو مارثرين 
-3 صفار بيض 
- 150خ سكر ناعم 
- 5 شوكولاطة سوداء 
- 2 ملاعق فشطة 
الاعهداد: صغيرة؛ إعملي منها شرائنط 
رقيقة. 
إمزجي الزيدة مع السكر مر ايعان 
ا امو حافة كل دائرة 
نفع سد لت تع 
كريمة. أضيفي صفار البيض٠‏ حل كل عا فين 
الفاتيليا 7 ثم الفريلة ذدإذا الشربط قليلا + 1 ريس عليه 
كانت المجية يابسة أضيفي سردات بالط كين 
لها صفار بيضة»». 
إدهني فقط الشريط 
ا ريه سناد افرش امم 
تناح لمدة 30 «قيقة في فرن متوسط الحرارة. 
أنسمي العجينة ! ان مين 
1 لعي العمينة جوم رربي الشركرلاطة خلى 
اي ا ا لل حم ماي أخيلى له 
ل 0 القشطة. إملثي قراغ كل 
قطعيها إلى دوائر قطرها 5 أ تارتلات بهده الشوكولاطة. 
6 سم. : 3 
إل عزني القسم الثاني بمكنك تعوبظ القشطة 
للعجينة إلى قطع بالحليب. 
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تارتيلات 
بالمريى 


المقادير: 


نفس مقادبر التارتيلات بالشوكولاطة 
+ نصف كوب مربى المشمش مصفي 
و ملعفة كبيرة سكر ناعم. 


الأعداد: 
نفس طريقة إعداد التارتيلات 
1 بالشوكولاطة فقط إستيدلي 
الشوكولاطة بالمربى مغ تسخينه و 
مزجه بالسكر. 
نصائح: 
1-إضافة السكر إلى المربى و 


تسخيته يجعله عاقد و بجمد بسرعة. 


2-بمكتك إعطاء لون أكثر حمرة 
للمعجرن بإضافة قطرات من الملون 
الأحمر أو البرتقالي قبل تسخيله. 


عدن عد أف .2 ككوري ون" ...... > "رفاسن 


6 ا له ل ل سسس حر حصرع 


7 ]ا ائا 11١١‏ 


الاهداد: 


وا ع 

مع السميد المغريل؛ 
أفركيه جيدا بين كفيك؛ إمزجي 
نصف كأس ماء الزهر مع نصف 
كأس ماء؛ رشي تدريجيا السميد 
بهذا الخليط مع مزجه بأطراف 
أصابعك؛ غطبه بمنديل نظيف و 
أتركيه يرتاح ليلة كاملة. 


إعداد الشريات: 


عمسن السكرة الما 
عصير الليمون في إناء. 

أتركي الخليط يغلي حتى يبقى 

نصفه فقط <<يجب أن تحصلي 

على شربات لا هي عاقدة ولا هي 

مائهبة* >. 

وأخيرا عطريها بماء الزهر. 

3 أعيدي رش السميد بتصف 
كأس ماء و نصف كاس ماء 

الزغر مع مزجه بأطراف أصابعك 

وبرفق حتى لا يتعجن السميد. 


قلباللوز 


مقادير الحشوة: 


م ا ف ع اال ل اد ل و “ا تن معت 


- كوب صغير لوز 
- ثلث كوب سكر 
- ملعقة صغيرة قرفة 


- 2 ملاعق زبدة 


إمزجي اللوز مع القرفة. 
01 و الزيدة ذائبة. 


6 إدهتي حيدا قاع و أطراف 
ع بالسمن (صينية 


نحاس): ضعي نصف كمية 
السميد في الصينية: إبسطيها 
آسم وتصف. ضعي فوقها اللوز 
ثم غطيها بما تبقى من السميد. 
سطحيه جيدا. 


تطبي العجيتة بواسطة 


سكين حاد حتى لا" تتيعتر 
العحيلة. 


0 لمح بالزيدة 
داه بواسظة فرشاة»». 

زيني كل قطعة بنصف لوزة. 

إخبزي الصيئية في قفرن متوسط 

الحرارة حتى يصبح لون قلب 

اللوز ذهبيا. 

9 سخني الشربات إذا كنت قد 
حضرتها من قبل؛ إسقي بها 


مقادير الشربات (القطر) 


- كأس صغير ماء الزفر 


قلب اللوز قور سحيه من الفرن 
بواسطة مغرفة 


أعيديه إلى الفرن طافئ 
|| حتى يتشرب كل الشربات. 


إخرجى قلب اللوز ثأنية من 


بالشربات ثم أتركيه يعشرب و 


يجرذ - 
نصيحة: 

1- لسن بجاح هذه الكيفية 
بجب -٠تعمال‏ سميد من التوع 


2 خلط السميد يجت أن يكون 
برفق لذا خذي كل وقبتك 


مااحظة: 

-. .بإمكائك الاستقناء عن 
الحشوة 

قطرها 40 سم. 


عضن ا ا ل كي رسن رن عن ١‏ ."اشاس ىبي 


|السا ا ا الس 08 وين ان احم | 


المقادير: - ملعقة كببر قرفة مطحونة في الخال 
- 125غ لوز 
- 300غ فرينة 
سلو - 150غ زبدة 
7 53 2 - 500غ عسل 
- نصف ملعقة كبيرة بسباس" مطحون 3 


<(يشسون»» - 4 أو5 قطع سمغ عربي مطحون 


الاعداد: 


حمصى الفريثة فى مقلاة 
1 على نار هادئة مع التحخريك 
المسثمر بواسطة ملعقة خشبية. 


إقلي اللوز في زيت الذرة, 
2 إحتفظي بالريت جانبا. 
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إطحني اللوز طحن ناعم 

إمزجي الجلجلان محمص و 
مطحون: اللوز مطحون: السكر و 
السمغ العربي مطحون. أعيدي 
طحن كل هذه المواد (<يكميات 


شيرة» » خلاط انى أو 
77 
مطحنة قهوة كهروبائية. 
31 
ي ‏ ان اىي.. فلل" 8 ند بل << الكو ا رررىن ات انف 0< ككو ريون عند “.اراهن 1ن ب 


سياد 


الفريئة: القرفة و البسباس 
مطحون 


ضعي كل هذه المواد في 
4 وعاء كبير؛ إعملي حفرة في 
الرسط. صبي فيها الزيدة ذائبة 
ممزوجة بالعسل و كوب صغير 
من الزبت الذي قليت فيه اللوز. 
كل هذه المواد يجب أن تكون 
ساخنة إمزجى جبدا هذا الخليط 
حتى يتشرب كل السوائل, 


شكلى هذه العجينة في 
ا كِْمَ أر مقروط. 
زبنيها بحبات لوز مقلي و رشي 
عليها سكر ناغم. 


تنصائح: 

عرض تشكيل هذه العجينة 
باليد. بمكتك وضعها في قالب 
مريع أو مستطيل و يكون سمكها 
مقروطات بعد أن تبرد ثتماها. 
ملاحظات: 

1 - هذه الكيفية من المغرب و 
هي تقليدية مقوية و تحضر 
خاصة لسهرات رمضان أو في 
متاسبة الإزدياد كما نحطر ئحن 
قي بلادثا ال طمينة 


2- تقليدبا تحضر هذه الكيفية 


ا ايا شن سر 0908 وي ان اح | 


عش بالفواكه الجافة 


المقادير: 
- 4 أكواب فرينة ::طحين 


تسصف كوب زبدة ذالبة 
- ربع ملعقة صغيرة ملع رقيق 
- كوب فستق محمص ر مكسر 
تكسيرا خشنا 


الأعداد: 


إنزعن الفرينة مع المح 
متها ار 
تحصلي على عجينة ليئة؛ إقسميها 
إلى كويرات في حجم حبة البرتقال 
الصغيرة. 
غطيها بسنديل نظيف و أتركيها 
ترتاح لمدة نصف ساعة. 
2 إفردي العجينة بالحلال 

<:مطلمة»* ثم عدبها في آله 
العجيئة في الرقم 1 ثم رقم 2 ثم 
الرقم 3 و أخيرا رقم 5 حتى تحصلي 
على شرائط في سسمك عجيئنة 
البقلارة: قطعي هذه العجيئة إلى 
مربعات ضلعها 5سم تقريبا. 


ورك ل 0 
بعضهم. إفردبهم من جديد كي 


تحصلي على مربعات أكبر وأرق: 


4 خذي ورقة عجينة ولفيها حول 


1١03 311 
]"]1)]5 3 


- كوب لوز محمص و مكسر تكسيرا 
خشنا 
- كوب زبدة ذائية 
- عسل 


- ماء الزهر 


أو [ و نصف سم؛ إمسكي القصب 
عموديا: و إسحبي العجينة إلى 
الأسفل باليد الأخرى حتى تدكمش لم 
إسحبيها برفق حتى تبقي منكمشة: 
فوق صبنية مدهونة بالزبدة؛ إستمري 
هكذا إلى نهابة العجينة, 


5 إملثي الرسط المرجود بمزيج 
من اللوز و الفستق 


6 صبي الزبدة ذائبة قوق كل هذه 
الحلريات بملعقة آكل. 

إخبزيهم في فرن دافئ لمدة 20 إلى 

5 دقبقة. 

يجب أن يكون لون هذه الحلويات 

أبيض. 


1 الحلربات بالعسل 

المعطر بماء الزشر: قور سحبهم 
من الفرن؛ أتركيهم يتشربوا العسل 
لمدة ليلة كاملة. 


عا أكيا ن الورق 
]8 ا ري 7 عي 


ات رم لب بلي د للا يو م ا ع ل 


ا م أذ سوم غخ_ | ا_زآورةه ‏ _ لر_ _ قا _ ل -سسحج حسح مع 


صعير 
بالفانيك 
والكاكاو 


المقادير: 


- 400غ فريئة 

- 100ع نشاء الذرة (مايزينة) 
- 150غ سكر ناعم 

- 250خ زيدة طرية أو مرقربن 
- قرصة ملع 

- فائيليا غبرة 

- 2 ملاعق كبيرة كاكاو 


الاعداد: 


1 الزيدة مع السكر 
حتى تحصلي على كريمة 
خقيفة؛ اضيفي لها صقار البيض 
و إستمري في الخفق. 
إمزجي القريتة مع النشاء و 
و مع 
و. سبي ذا الخليظ تبريتا 
فوق الزبدة و إستسري في 
الخلط حتى تحصلى على عجينة 
أضيني الكاكار إلى إحدى 


القسمين. 

4 جففي بالفربتة كل عجيئة 
على حده . 

الأساور: 


1 قطعة صغيرة من 

العجينة الملونة بالكاكاو 
و قطعة ثائية في ثقس الحجم من 
العجيتة البيضاء. أبرمى كل 
واحدة حتى يصل طولها 153 سم. 
ضعيهم جنيا لجنب: أضفريهم ثم 
إلحميهم كي بَأخذوا شكل إسورة 
أي كعكة. 


بسكويت ملفقوف: 


1 سطحي العجينة البيضاء 
إلى مستظيل سمكه صل 
سمه إعملي نفس التنئن بالنسية 
للعجينة الملونة بالكاكار. ضعي 
الحافاث الزائدة حتى يكون لهم 
نفس الحجم. أطويهم مع بعض ثم 
لفى هذه الععهنة في ورقة من 
دورق الالمئيرم وضعيها في 
الشلاجة لمدة ساعتين. 
انزع العجينة مخ فرق 
الألمئيوم. قطعيها إلى شرائح 


سمكها أسم؛ ضعيهم في صيئية 
مرشوشة بالفريدة ك إخيزيه, في 


فرن هادئ 

الداماء 

| سطحم كلك | لعجيلة 
الملونة بالكاكاو إلى 


مستطيل يكون سمكه أسم, 
إتسميه إلى شرائط بعرض آسم. 
يجب أن تحصلي على 3 شرائط 
ببضاء و3 شرائط ملونة 
بالكاكار. 


2 بالتناوب الشرائط 


نت م ف د ل اللي ا "ا ا 


الملرئة مع الشرائط الييضاء ثم 
لفيهم في مستطيل من العجين 
ثم لفيها في ورق الألمتيوم. لون العجيتة البيضاء. 
أتركيها ترتاح في مكان بارد. ثم 
قطعيها إلى شرائح سمكها آسم. 


عيون كبيرة: 

1 قطعن العجينة البيضاء إلى 
دوائر قطرها 3 سم 

والعجينة الملونة إلى «واثر 

قطرها [أسم. بللى وسط العجينة 

البيضاء وضعي فوقها دائرة من 

العجينة الملوئة ضعيهم فوق 


صبنية مرشوشة بالغرينة. 


2 


إخبري هذه الحلويات فى 
فرن هادئْ حتى لابتغير 


بحن ست .2+ لكي ساون عند + االاشاسن ىا 


ا ااا شي اسر س0908 يي ان اح | 


المقادير: 


- كوب فستق 


: - كوب سكر 
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إمزجي اللوز؛ الفستق, الجوز 
5 | ل مع اسك الخيرةرالمطر 
]| جم أضيفي لهم بياض البيض 
, الي مع الاستسرار في 
' الخلط حتى تحصلي على عجينة لا 
هي طرية ولا هي بابسة 


١‏ 3 أبرميها على شكل حربوش 
قي يكون سمكه 3سم, سطحيه 
| سكين. 
7 3 
1 3 4 
3 


«ته 


ضعيهم في صينية مرشوسشة 
جيذا بالفريثة؛ أتركيهم يجفوا 


ا !| لمدة 10 دقائق في فرن هادئ الحافة,. 
< يبا 2 
1< 7 
5-87 37 
م يك د د ا ل د . ا 1 ا لاي" حت ساح ل ل ياواه ياي للم 8 ل .نس الكو .د يري ات[ ١ ٠‏ "كورنوور. ...د .الونشاهر نب 


- كرب جوز مطحرن 


- كوب لوز مطحون. 


مثلثات بالفواكه الجافة 


- عطر سائل؛ قسئق: جوز أو لوز مر 


+ عرو ل يو 
السزوج بثلاث ملاعق ماء 
الزهر. 


| 6 زينيهم بحبات كرز مسكر,. 


نصائح: 

1- بمكنك دهن سطع الميلكات 
ببياض البيض ثم سطحيهم فوق 
الفستق المطحون, 

2- لكي تتمكني من تقطيع 
المثلثات بسهولة عليك بتمرير 
السكين من حين لآخر في الفرينة. 


3- يمكتك إعداد هذه الحلويات 
باللوز فقط أو باللوز و إحدى الفواكه 


0206686 _ و سج حح مع 


حلوة الحلقوم 


المقادير: 2 اس ماء 1 
- - كأس ماء الر 
| -500نسكرطرايع ا ااا 
ْ - 350 تشاء الدرة (مايزينة) خ 2 ملاعق عصير ليمون 
- 0خ كاوكاو محبص <<فول سوداني»» - سكر ناعم 
38 
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الاعداد: الشربات مع الإستمرار في سطحيه جيدا كي تحصلى على 
التحريك حتى تحصلي على نوع طبفة سمكها 2سم تقريبا. أتركيه 
]. ضعي قط السكر في وعاء من العجينة تنفكك من قاخ بيرد قبل تقطيعه إلى مربعات 


مع عصير الليمون و الماء الوعاء. صغيرة أو مقروطات. 

ثم ضعيه على الئار مع التحريك : 

من حيين لأخر حتى تحصلي على | 3 أضيفي الكاوكاو وه ١١‏ يمكن تلوين الحلقوم باللون 
شربات عاقدة. وأمزجيه. الأخضر أو اللون الوردي. 


إمزجي التشاء بماء الزهر. 4 صبى الخلبط في وعاء 
0 مرشوش بالسكر التاعم, 
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بعصي ا عد عي دا ع حي ا ا نين "تك ساف نوا دركة 


كن عنم تت قد نح ككيوري ون مد ١‏ .روسن 


سس الا اش لسر 090302 روي ان اح | 


ْ 
ا 


- قرصة عود قرئفل مطحون _ 
- ماء زهر 


الأعهداذ: 


1 لي الردة ام سبنها على الفريثة» 
إمزجيها جيدا <:براسطة ملعقة خشبية»* 
حتى نتشرب الفربتة الزيدة. 


سي ادو ا 
الدافئ. اتركيها ترتام حتى بتضاعف 
حجمها <<إذ| إستعملت خميرة خبز طرية. 
إمزجيها فقط بقليل من الماء النافئ و 
إستعمليها فورا»». 
3 صبي الخميرة فوق الفريثة ,أضيفي الملع 
وملعقتين سكر ناعم أضيفي تدريجيا 
خلبط الحليب و ماء الورد مع الخلط المستمر 
4 جهزي الحشوة بمزج كل المواد مع 
بعضهما. 


- سككر ناعم معطر بالفانبليا 


دعر روسو <د 4 
حجم حبة الجوز سطحيهم قليلا. ضعي 

في وسط كل قطعة كربة من حشوة الجوز, 

إقفليها. 

6 كوريها ثم زينيها بالنقاش. أتركيهم 6# 
يرتاحوا لمدة نتراوح بين ساعة و6 ١‏ 


١ 


١ ١ 
3 


ساعات. حسب الفصل لأن في فصل الشتاء 1 -” 
تأخد وقث أكبر من قصل الصيف. ١‏ ا 
ملاحظة:؛ 4 1" 3 

١ ١) ©‏ 
يمكدك تعويض الجوز باللوز, : ١‏ ا 
يمكنك تحضير العجينة بثلثين قرينة وثلث )| //ر'ا 1 
واحد سميد رقيق جذا. هر م | . 0 

ا / حم ١‏ 

يل 


3 


8 


<. .يدا 
١ : 3:‏ 


د مني م ا حت م ال ال يو ع ا سات ل اك 


الاق أذ سوم خ_ | ا_زورةه _ لر_ _ قا _ ل -سسحج حح مع 


المقادير: 


- 3 أكيال سميد متوسط الخشونة 
1 كيل سمن أو زبدة ذاتبة 
- غرس (تمر) 
-1! برتفال 
نصف ملعقة صغيرة ملح 
- ملعقة صغيرة زعفران 
افركيهم جيدا بين كفيك اتركي 
: الخليط برتاح في الثلاجة لمدة 
ث2 أولا يعجن الغرس ساءعة على الأقل أو ليلذ كاملة, 


يملفقتين من السمى. 
القرفة ومبشور اليرتقال, 3 إمزجي السميد مع رشه 


الاعداد: 


- نصف ملعقة صغيرة قرفة 


- ربع ملعقة صغيرة بكربونات 
بماء الزهر دون عجته 

- كأس هاء زهر إلى يليا لسميد مع الملح. أقسمى هذه العجنة إلى عدة 

الزعفران. اليكريونات. أقسام . شعي في وسط كل قطعة 


- ماء دافئ أضيفي الزيدة دائبة و باردة. بعد مدها قليلا قطعة من الغرس 
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ميرومة ثم لفن حولها العجينة: 
ابرميها بدورها قليلا ثم سطحيها 
وقطعيها بطابع المقروط أو 
بالسكين 


م إقلي هذه المقروطات ثم 
المعطر بساء الزهر قور سحبهم من 
المقلات. 


ل ا 2 رد عن با ع عد لا مين “.ىت د 


العسل يجب أن لا ببره لذا شعيه 
على نار هادثة قرب المقلاة 
وهكذا يتشرب المقروط العسل 


حيدا. 

ملاحضة: 

- الزعفران يعطي لون جميل للسميد . 
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البكريونات يجعل المقروط 
هضوم أكثر هو لكن لا تحاولي 
وضع أكثر من الكمية المطلوبة و 


إلا بتفتت في المقلاة. 


دجسم .اث ان _بتنتيوبيووقو .. .ب لتر» ثيل 


ا ااا شي اسن 0908 وي اح اح | 


المقادير: 


- 1 كوب لوز مطحون طحن ناعم, 


- 2 أكواب سكر ناعم 
- 50غ زبدة تقريبا لكل كوب بحري 300غ لوز 
- 2 إلى 3 بياض بيض 

- 2 علب بسكويت جاف من السوق 
-كوب جوز مطحون أ لرز محمص 
- 100غ زبدة 


- ا ماء 


زهر 


- عطر حسب الذوق 
- ملون حسب الإختيار 


الأعداد: 


إمزجي السكر مع اللوز 
لكي الزبدة. أفركيهم 


رغبتك باللون الوردي. الأخضر 
أو اتركيها على لونها الطبيعى. 
() أطحني البسكويت ثم عدي 

2 أكواب بسكويت مطحون 
لكزب واجد من البترز البطمرن. 


أضيفي لهم الزبدة وقليل من ماء 
الزهر حتى تحصلي على عجينة 
طرية, 


3 إفردي عجيتة اللوز إلى 

مستطيل على سطع 
مرشوش بقليل من السكر الناعم. 
ضعي وسطها عجينة البسكويت 
مبرومة على شكل أصبع خشن. 
أغلقي عجينة اللوز وأبرميها 
حتى يصبح قطرها 3أسم. 


4 قطعيها إلى ,مقروطات ثم 
زينيها بزهرة صغيرة من 


4 


بعييون 


بظة/ 4 


عجينة اللوز أو حلوى فضية. 
ل 

1- عطري ماء الزهر بعطر الزهر 
السائل المركز. 

2- يمكنك أن تعطي أشكال 
أخرى لعجينة اللوز مثلا: 
قطعي العجينة إلى دوائر ثم 
ضعي في وسط كل دائرة كربة 
صغيرة من عجينة البسكويت ثم 
لفي حرلها عجيئة اللوز. 
سطحيها قليلا و زينيها بواسطة 


هاا 


2 مل ا ف د ل ل ماين 2 


عضن ا ال لل # ل ا اال ءى ا 


20676 _ وم سج حح مع 


١ 
١ 
ا‎ 
ْ 


الاعداد: 


| ضعى الفربدة فى وعاء 

واسع. إغبلي حفرة في 
الرسط؛ صبي فيها الزيدة الذائبة, 
أضيفي ماء الورد ثم الساء الداقئ 
تدريجيا مع العجن حتى تحصلي 


0ك اللوز مع السكر 


بلليهم بماء الورد ختى 
تحصلى على عججينئة متماسكة, 
شكليها على هيئة عصيات 
شغيرة فى سمك قلم الرناض 
و طولها 8 إلى 10سم. 


ات مح 
وعاء. خذي قطعة من 


العجينة في حجم حية البرتقال 
الصغيرة: وأرميها في الماء 
الساخن لبضع ثواني. إسحبيها 
بواسطة مرغاة, أعركيها قليلا ثم 
إفرذيها بالحلال<7المطلمة» 

حتى يصل سمكها [مم؛ جزثيها 
إلى قطع مستطيلة طرلها 10سم 
و عرضها 6 سم. 


اللرز على حاقة المستطيل؛ 
لفغي حولها العجيتة مرة و نصف 
ثم أعمليها كفكة, 

مرشوشة قليلا بالفرينة. 
إستمري إلى نهاية العجينتين, 
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كعك الورقة 


مقادير العجينة: 


- 3 أكيال فربئة (اطحين 
- كيل زبدة ذائبة 

- 2 قرصات ملح 

- تصف كأس ماء ورد 


- ماء دافئ 
مقادير عجيتة اللوز: 


- كوب كبير لوز مطحون 
- نصف كوب سكر 


- ماء ررد 


إخيزبها في فرن هادئ. 


6 أن يبرد زيئيه بورود 
صغيرة مستوعة من عجيئة 

اللرز. 

نصيحة: 

1- بعد أن يغلي الماء إخفضي 

النار إلى آخر درجة قبل أن ترمي 

العجيئة في الماء. 


2- هذا الكعك يجب أن يحتفظ 
بلونه الأببض. 


| حفيطة47 
قطع 


المقادير: 


- 1 كلغ فريئة ١<طحين»‏ 

- (3000غ سكر 

- 300غ زبدة طرية أو مرقرين 
- 3 بيضات + 2 صفار بيض 
- 2 أكباس خميرة الحلويات 
- ربع ملعقة فائيليا غبرة 


- مبشور ليموئتين 
لعجينه اللوز: 


- 3 فناجين صغيرة لوز مدشش 
- 1 فنجان سكر 

- مبشور ليسونة 

- نضف ملعقة قرفة 


- أنضاف لوز أو فواكه مسكرة 


عي دف ع عدا ا عن “ل ب 


الاغداد: 


إخفقي الزبدة مع السكرء 
1 أضيفي البيض, القائيليا 
وميشور الليموتنتين. 


أضيفي تدريجيا الفرينة 
عو 
العجيئة جافة أضفي لها قليل من 
الحليب. 


3 إمزجي اللوز مع السكرء 
مبشور الليموتة و الفرفة. 


أ إفردي نصف العجبنة على 

صيلية تكون مدهوئة بقليل 
من الزيدة حتى بصل سمكها 
نصف سم. رشي خليط اللوز مع 
السكر على السطع 


0000 التصف الثاني 
للعجينة وضعيه فوق اللوز. 


إد هني السطع بعسفار 
لقي ثم زيني. بأنصاف 


اللوز أوالحلويات المسكرة. 


9 كخبريها في الغرن ثم 
قطعيها إلى شراتح 

مستطيلة فور سحبها من القرن. 

نصائح: 

1 - مبشور الليمون بمكن تعوبظه 

بمبشور البرتقال و يمكن إستعمال 

الإلنين. 

2- يمكن إستعمال الكاركاو 

محمص عوض اللوز, 


6ق أذ سوم خ_ | ا_لزورةه ‏ _ لر_ _ ا _ ل -سسحج حح مع 


ا عصي صغيرة بالكاوكاو 
رفول سوداني) 


المقادير: 


-3 أكواب كيبرة كاوكاو محمص ومطحون: - 1كلغ» 
نصف كوب سكر 

- 3 أو 4 بياض بيض 

- ملعقة جلجلان محمص و مطحون «١‏ 0 
نصف ملعقة صغيرة قرفة 

7 ربع ملعقة زتنجبيل (سكتجبير) 


- صف ملعقة صغيرة خميرة الحلريات 


- 2 بياض بيض 


- كأس عسل 


- كوب كاوكاو محمص و مدشش خشن 
- ملعقة جلجلان محمص غير مطحون 


الاأعداد: 


| إمزجى الأكراب اثلاث 

للكا وكاو مع السكر. 
لجلجلان المطحونء القرفة, 
لزتجبيل» الخميرة وبياض 


( شكلي العجينة على شكل 
“ عصى صغيرة فى سمك 
الأصبع رطولها من 5 إلى 6 سم. 
ب ب الم 
ثم لفيها في خليط الكاوكاو 
٠‏ الجلجلان القير مطحون 
بالقرينة. إخبزيها في فرن 


هادئ مدة 10إلى 15 دقيقة: 


5 سخني العسل و عطريه بماء 
الزهر ثم غطسي فيه 

الحلريات 

تصيحة: 


بالنسية للمرحلة الأخيرة التى 
تصثل في (تغطيس الحلويات في 
بياض البيض و لقها في الكاوكاو 
المحمض. يمكنك الإستغناء 
عنها) لكن في هذه الحالة زيتي 
الحلوبات قبل وضعها في الفرن 
بقطع من. الفواكه المسكرة أو 
حبات الكازكار غير محمسص. 
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00 ١] 
2 


:قاد . لقت 


ىف ين 
وسمر 


ب 
ات 


> 35 


> ل لل د لذ سوم خ_ | | ا_لزآورة _ لر_ _ يق _ ل -سسحج بحس مع 


5ك 


ل ند نو وات لحي 7000 يو ات عن ات ا ند 


بسكويت عين الجمل 


المقادير: 

- 250غ فربئة (طحين) 
- 0خ سكر تاعم 

- 125غ زبدة 


- بيضة + صفار بيضة اخرى 


- قرصة ملح 


- مبشور برتقال 


- 4 ملاعق كبيرة لوز مطحون 
- كأس لوز مطحون طحن ناعم 


2 ملاعق سكر ناعم 


- 2 بياض بيض 


- حلوى من الشوكولاظة 


الطلية: 


- سكر ناعم 
- 2 بياض البيض 


- نصف كأس شاي عصير ليمون 


الأعداد: 


نفس إعداد عجيتة بسكويت 
1 باللوز (ص 52) قطعي العجينة 
إلى أقراص صغيرة بواسطة كأس شابي. 
0 إمزجي اللوز مع السكر ثم 

اضيفي بياض البيض حتى 
تحصلي على عجينة طربة؛ يمكنك 
برمها بسهولة. 
3 خذي قطعة صغيرة من العجيئة و 
3 برجي حتى يصبع سسكها فى 
بسك القلم. طعيها على شكل دائرة 
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د احج ل ير _ نومع ._ لو" 


فوق الأقراص وأتركي' الوسط فارغ. 
إستمري هكذا حتى نهاية العجيثة. 
إخيزيهم فى الفرن لمدة 15 أو 


5 بعد أن يبردوا إملثي الفراخ بطلية 
بيضاء ثم زينيهم بحبات حلوى 

الشوكولاطة. 

مالا حظة: 

-: بالنسبة للطلية (التغليفة) فكيفية 

صتعها موجودة في (ص 21) 


الس ا ا الس 002 080 وين ان احم | 


ظ بسكويت ياللوز حؤبظة/ 4 


المقادير: 
َ 0خ فريدة << طحين»4 
- 100غ سكر ناعم 


- 5ع زيدة 

- بيضة + صفار بيضة أخرى 
- قرصة ملح 

- ميشور برتقال 


- 4 ملاعق كبيرة لوز مطحون 


الاعداد: 004 العجينة فوق لمم 


مرشوش بالفارينة ثم قطعيها إلى | . 


|[ إشليجير: في رضط اتسينا أشكال مختلفة 


ضعي فيها الزيدة طرية و مقطعة جهزي الطلية بالسكرء الليمون و |" 
2 5 بياض البيض مخفوق جيدا. إطلي |0 
المواد . بها البسكويتات ثم زينيهم بحبيبات 
الحلوى ' القّضية أو حبيبات الحلوى 
العلاجة. الملوئة. أتركيهم يجفوا 


قطع صغيرة ثم أضيفي بافي 
3 كوري العجينة وأتركيها ترتاح فى 
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لعن نتن قت .2 لكين تان عت 5 1 لاسن راد 


20686 6 و سج حح مع 


المقادير 0 


1 قشري البيض المقلي. 

- 300غ فرينة (طحين) إنزعي الصفار: إطحنيه. 

- 230غ زبدة أو مرفرين طربة 9 فى وعاء إمزجي الصفار: 
0 السكر و الزبدة حتى تحصلي 

- 150غ سكر ناعم على كريمة أضيقي الفائيلياء 

- نصف ملعقة فائيليا غير الملع و الفرينة. 

قرصة كوري العجينة وأتركيها 

- 3 ترتاح فى النلاحة لمدة 

6 صفار ببيض مغلي فى ساعة. 

الماء + صفار للدخن | ب إفردي العجينة فرق سطع 

- نتصف كوب مربي المشمم مرشوش بالفرينة حتى يصل 

لمحتي .. حلقات 9 مثلثات أو مريعات: 


- كوب صغير لوز مدشش ضعيهم فوق عبيتية مدهونة 
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5 إذغني نصف القطع بصفار 


البيض.ه رشيهم باللور 
المدنشش. 
00 فى فرن متوسط 
الحرارة لمدة 10 إلى 
5 إدقيقة. 


إدهتي نضق القطم بالعري 
0 قرقهم الأنصاف 
الأخرى. 
نصيحة: 
يمكتك نزيين هذه الحلوى بحبات 
الحلوى الصغيرة أو بالكاوكاو 
(فول سوداني). 


بسكويت صغير بالفلون 


المقادير: الأعهداد: 


كأس زبدة ذانبة 1 إبدئي أولا بتلوين السكر مربعات» 
اس 0 رقن الخشن؛ بالملون الاحمر. صبي أقراص, مثلثات إلغ... 
و 1 فلون 0 لكندتون الى للدت علي السجر د 8 
بالفائيليا ددبيا وك أمزجيه جيدا حتى بتلون. أتركبه 4 غطسي سطع كل قطعة أن 
الأسواق»* . ان السكر الذي كنت قد لونته من 
-3 اكيا 63 يات 5-8 وك 
: لكت م اخفقي البيضات مع السكرء من الزيت و مرشوشة بالفرينة. 
مبشورليموئتين الزبدة ومبشور الليمونتين ثم إخبزبها فى فرن هادئ لمدة 
- 4 بيضات الفلون والخميرة. إمزجى كل هذه 5إدقيقة. 
- كأس سكر خشن تحصلي على عجيثة يمكن فردها 
0 بالحلال :«المطلمة»». 
55 
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و اليس الى سين 
اك سمكها نصف سمء؛ قطعيها 
على أشكال عدة : 


620686 وم سج حح مع 


مقادير العجينة : 


ا - 2500 فربئة (طحين) 


- 0خ زبدة 
ا - 150خ سكر 
- ميشور قشرة ليسون 


- 100غ سكر معطر يالفائيليا 


2 ملاعق كبيرة لوز مدشش 


- نصف فنجان صغير ماء زهر 


إدهني الصينية بالزيدة 
إفردي فيها العجينة حتي 
يصبع سمكها آسم 


فور نضعج الحلوى إسحبيها 
من الفرن و رشيها بماء 


, 7 ملاحظات: 


1 - هذه الحلوى يمكنك حفضها فى 

الثلاجة لعدة أيام بعد وضعها فى 

الاعداد: علية محكمة الفلق. 

| دض يوي ايك .ا 2- وبمكتك تجمبدها ثم تسخيلها لمدة 35 دقائق 
و الزبدة طربة؛ أضيفي البيضة كاملة مع صفار فى الفرن في حالة إستقبال ضيوف على غفلة. 

البيضة الثانية مخفوقين قليلا مع مبشور الليمون و 


وم 3- الوعاء المملوء بالماء يستعمل لترطيب الفرن 


حتى لا تيبس الخلوى. 
كيديا لعجينة؛ غطيها ثم أتركبها ترتاح لمدة 
نصف ساعة في مكان دافئ. 
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ع عت يد مين ف حا ل ا لو ل ين عا ل سا الام ل ال ل يا أي ع 119 مااي ا ل كا ا لكي ان بان تن .ل كي رون ع ١‏ .اشاس ايا دللا ب با ل نر ا سيو سن كر 


- نصف ملعقة صغيرة خميرة الحلويات 


زيت للقلي 


المقادير: - ربع ملعقة صغيرة فانيليا غبرة 
- قر غ02 
(4)00غ فرينة :«طحين»؛ ع فلن 
- 100غ لوز مطحون طحن ناعم متك هه عه لهت 
- 00اغ سكر نصف ملعقة صغيرة خميرة الحلويات 
- تصفٍ كأس زبدة ذائبة أو مرفرين - زيت للفلى 
- 2 بيضات - عسل 
- ربع ملعقة صغيرة بكربونات -اماء زه ر لواهاء فو 
الاعداد: بالحلال المطلمة حتى يصبح ماللاحظة: 
6 سمكها نصف سم قطعيها بطا 
له 1 5 1 : © لشهر رمضان حضرى هده الفطائر 
الملح. البكربونات و تحر ف كص إلى فخ يحجم صغيرء إستعيتى لقطعهم 


السكر. إعملى حفرة فى الوسط. 
ضعى فيها البيضتانء الزيدة 
ذائية. الحليب و الفانيليا. 
إمزجى كل العواد ختى 
١‏ تحصلى على عجيئة. 
أتركيها ترتاح لمدة ساعة. 


[3 إفردى ,اإنتحي) العجينة 


مستديرة ثم قطعى هذه الأقراص 
بكأس يكون أصغر من الأول و 
بذلك تحصلين على حلقات يكون 


إقليهم ثم ضعيهم في 
فال دي" 


زهر أو بماء ورد. 


بكأس شاي و أثقبي الروسط 
بسداد و فى الأخير يمكتك رش 
الفطائر باللوز. المحمص و 
المدشش أو الفستق أو جوز الهئد 


المستعمل فى العجينة بجوز 
لهند ثم رشيهم كذلك بجوز 
الهند. 


ا 

ا 

لهن نفس الحجم. و يمكنك أيظا تمويض اللوز 
- نصف ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 


فطائر بالعسل وصفة 2 الأعداذ: 4 إقليهم ثم غطسيهم فى العسل و رشيهم 
: بالجلجلان. 
| [ إمزجي الفرينة مع الخميرة و السكر. 
المقادير: ر عغطحون ملاحظة: 
1 ب وو مر غطسي. الفطائر فور سحبهم من المقلات خد 
- 200غ فريتة 2 مبشور الليمون؛ مبشور البرتقال و القرفة. 2011 9 2 
- 260 زبدة أو مارقريز نصف ملعقة صغيرة مبشور قشرة ليمون : 5 7 
اخ زبدة أو مارقرين - ك2 1-0 اديني لزيد ذالية وباردة: نجي كل المزاد 
- يجن - نصف ملعقة صغيرة مبشور قشرة برتقال عن نمضا على عجينة متماسكة كم أفرديها 
- نصف ملعقة صغيرة جلجلان <:سمسم>»» محمص - ملعقة سكر حتى يصل سمكها "مم؛ قطعيها بطابع الحلوى. 
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مقادير العجيتة: 


- 3 أكيال فرينة :«طحين»» 


- كيل زبدة ذائبة أو خليط زيدة مرفرين. 


- 4/3 كيل سكر العم 
- فائيليا 
- ميشور ليمونة 
- ماء الورد أو ماء الزهر 
- 2 بيات 
الاعداد: 
إمزجي الفرينة مع السكر. 
م و ميشور ليمونة. 


إعبلي حقرة في الوسط صبي 


فيها الزبدة ذاثية, إمزجي الخليط 
جيدا ثم بلليه تدريجيا بساء الزهر 
أو ماء الورد حتى تحصلي على 


عجينة ملساء. أتركيها ترتاح. 


إمزجي اللوز مع السكر. 
م1 و 1 الليمون 


مقادير عجينة اللوز: 


- كوب لوز مطحون 


- صف كوب سكر 


- مبشوز ليمونة 


- ماء الورد أو ماء الزهر 


- فانيليا 


رشيهم بقليل من ماء الورد كي 
إقسمي العجينة إلى 
3 يسم حك الرطنا 
الصغيرة إفردي قطعة بالحلال 
(«المظلمة»» حتى يصل سمكها 
اسيك قليلا من عجينة البقلاوة» 
قطعيها إلى مستطيل عرضه 
(10سم. ضعي عليه قليل من 
اللوز مبروم في سمك قلم. لفي 
حوله العجيئة 3 مرات ثم 


قطعيها <<بواسطة دولاب صغير 
خاص بتقطيع العجينة»» أتركي 
الجهة المقطعة من فوق. شكليه 


على هيئة كعكة. إلصقي 
الطرفين جدا بإصابعك. 


إدهني الكعك بالبيض 
الفتحة بنصف لوزة أو نصف حبة 
كرز مسكر. 
إخبزيهم في فرن متوسط. 


مشوك بالفواكه المسكرة 


- 3 ملاعق كبيرة فوآكه مسكرة 


المقادير: 


- 300غ لوز مطحون + كوب لوز مدشش 


- 100+ سكل 
- ميشور ليمون 


- 2 إلى3 بياض البيض 


- ربع ملعقة صغبيرة عطر اللو المر سائل. 
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الاأعداد: 

إخفقي قليلا بياض الببض. 
21 السكر. اللوز. 
العطر و الفواكه المسكرة منطعة 


| يحل ريات يام 


1 لفيهم في اللسوز 
المنشش. 


بالزبدة و مرشوشة بالفرينة 
5 زبئيهم بالفواكه المسكرة 

لم إخبزربهم ‏ مدة 
10إلى5 1دقيقة في غرن هادئ. 
نصيحة: 


بإمكانك يرم العجينة حتى يصل 
سمكها في سمك الإصبع هو طولها 
5 إلى 6 سم. لفيهم في اللوز 
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المدشش ثم زينيهم بالفواكه 
السك 


ددن ست .2 سكيورضاون عند ١‏ اللشاسن ىن 


ا ااا شي سر 09082 وي ان اح | 


ا وده 


ري 


المقادير: - نصف كيس خميرة الحلريات 
ا 
- 3 أكيال فربئة - [كلغ <<طحين»» 222231 
- غيل سكر عقن 8 5 -فنجان صغير كاوكارافول سوداني) محمص 
- كيل خليط زبدة و مرقرين وهتفي . فيك" 
- 2 بيضاتة - ملعقة صغيرة قرفة 
- نصف ملعقة فانيليا غبرة - ماء الزهر 
الأعداد: 1 قطعيها إلى قطع في حجم إخبزيهم في فرن هادئ لمدة 
8 حبة البرتقال. إفردي كل 20 دقيقة. 
أن لفبدط اند ب 2 26 نتم 
و2 ملاعق زيدة ذائبة. يديد #19 حص مان 4 0 
السستطيل قطعة من الغرس 1- يمكنك إضافة مبشور 
إمزجي الفرينة مع السكرء مبرومة في سمك القلم. البرتقال إلى الغرس كذلك قرصة 
حفرة فى الرسط. فبها / جينة مرتين 52 5 
الزيدة 1 د باه و الميطيه كعد الف ل لامها 0 6 
أمزجي الخليط جيدا ثم بلليه. شكليها على شكل كعكة ثم ا 
بماء الزهر حتى تحصلي على زينيها بواسطة النقاش. إستمري 3-يجب أن يكون لولها ذهبيا. 


عجيلة ملساء و يبكنك فردها 
بالحلال <«المطلمة»». 


هكذا إلى نهاية العجينتين. 
ضعي الكعكات ني صينئية ثم 


أقراص بالفواكه المسكرة 


- 3 ببضات + 2 صفار بيض للدهن 
- ربع ملعقة صغيرة فانيليا غبرة 


المقادير: 

3 0 فريئة (:طحين» » 
- 200غ زبدة طرية 

- 0 فواكه مسكرة 


- كيس امير 


- مبشور ليمونة 
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الأعداد: 
اد تحصلي على عجيئة متجانسة, 
] إخفقي الزيدة مع السكرء أتركيها ترتاح في الثلاجة ليلة 
أضيفي اليبضات الواحدة كئماة. 


ثلو الأخرى ثم الفائيليا ٠‏ الفريئة. 


الخميرة. مبشور الليمون و إفردي العجيئة فوق سطح 
2 مرشوش بالغربئة حتى يصل 


الفواكه المسكرة مقطعة قطع 


صغيرة إمزجي الخليط جيدا حتىي سمكها أسم. قطعيها إلى 


أقراض بواسطة كأس. 

إدهتيهم يصفار البيض, أرسمي 
عليهم خطوط ثم ضعيهم في 
صينية؛ إخبزبهم لمدة 15إلى 
58 دقبقة. . 


بقلاوة بثلاث فواكه جافة 


مقادير العجينة: ‏ الاعداد؛ 

- 4 أكيال فرينة 2 مور الفستق, 
<«طحين»» والجوز في الفغرن. 

-نصف كيل زبدة ذائبة سو عد 
أضيفي قرصة ملح. البيضة, 


بللي تدريجيا بخليط الماء وماء 


- خليط ماء و ماء الزهر الزهر مع العجن المستمر حتى 
- ملح تحصلي على عجيئة ملساء. غطيها 
بمنديل وأتركيها ترتاح. 
عجينة القواكه مرري قطعة من العجينة في 
الجافة: مكنة العجين في العدد 1 ثم 
2 ثم 3 حتى عدد 6 كي تحصلي 
- لالاقع ايز على شريط رقيق جدا. 
0 إدعني صينية بالزيدة. نعي 
- اللا عق فبها شرائط العجينة جنيا 
- 200غ سكر رقيق 22 الجنب حتى تغطي الصينية؛ إدهني 
سس --- العببينة جيذا بالزيقة إنسمري هكنا 
أنصاف اللورٌ الا ا 0 
- عسل | السهيية 
0 | 6 إمزعي كل الفركه الجافة 
- عطر العسل المركز للد والمدششة, أضيفي لهم السكر 
(إن وجد) ‏ 20202 «وقليل من الزيدة, أفركيهم جيدا بين 
- ماء الزهر كفيك. 
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6 ضعي نصف كمية الخليط فوق 
طبقات العجينة. 

غطيهم بطيقتين من العجيئة مع دهن 

كل طبقة بالزيدة؛ أضيفي النصف 

الآخر للفواكه الجافة ثم ضعي فوقهم 

6 طيقات من العجبنة. 


7 قطعيها الى مقروطات بغرس 
السكين إلى آخر طيقة. إدهني 

السطع بالزيدة. 

البقلاوة ذفييا. 


8 عطري العسل (القطر) المركز 
بعطر العسل السائل مع 

الإضافة إلبهم ملعقتين كبيرتين من 
ماء الزهر. إسقي البقلاوة فور سحبها 
من الفرن اتركيها تتشرب لمدة 24 
ساعة قبل تقطيعها. 
نضصيحك: 
بإمكانك تعطير البقلاوة أكثر بإضافة 
ملعقة جلجلان محمص إلى الفواكه 
الجافة, 


-ترتيلات بالش وك ولاطة/ ترتيلات بالمربي. 27 


- عش بالفواكه الجافة 
- بسكويت صغير بالفانيليا و الكاكاو ...34 
- مثلثات بالفواكه الجافة 


- شرائع البسكوبت محشوة باللوز 
عضي صغيرة بالكاركاو 
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